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RESUMO — Avaliou-se a qualidade microbiológica do suco de açaí preparado 
com os frutos do açaizeiro (Euterpe oleracca Mart.) e consumido pelos 
moradores do Furo do igarapé Combu, na Ilha do Combu, Município de Acará, 
Estado do Pará. À análise laboratorial abrangeu testes microbiológicos para 
detectar Salmonella, Staphylococcus aureus, coliformes totais, coliformes 
fecais e fungos (Dolores e leveduras) em amostras de suco e nos tipos de água 
utilizada no preparo. Os resultados determinaram a presença de coliformes 
totais, S. aureus e fungos em todas as amostras do suco. A incidência na 
contaminação está associada principalmente ao tipo de água, aos utensílios e 
a forma de manipulação do produto. 


PALAVRAS-CHAVE: Teenologia de alimentos, Análise microbiológica, 
Coliformes, Fungos, Açaí. 


ABSTRACT - This work evaluates the microbiologycal quality of food prepared 
from açai palm fruits (Euterpe oleracea Mart.) consumed by families living on 


Trabalho apresentado na I Reunião dos Botânicos da Amazônia, realizada nos dias 26 a 30 de junho 
de 1995, em Belém, Pará. 


Centro de Ensino Superior do Pará, CEP 66.035-170, Belém, Pará. 
Secretaria de Saúde Pública do Estado do Pará, CEP 66.040-020 Belém. 


PR-MCT/CNPg. Museu Paraense Emílio Goeldi - Depto. de Botânica. Caixa Pestal 399, CEP 
66.017-970, Belém, Pará. 


Bol. Mus. Para. Emílio Goeldi, sér. Bot. 11(1), 1995 


the Combu River in Combu Island, Municipality of Acará, Pará State. The 
laboratory analises around microbiologycal tests to detect Salmonella, 
Staphylococcus aureus, total coliforms, fecal coliforms and fungi in sample of 
juice and water of preparation. The results showed the incidence of total 
coliforms, S. aureus and fungi in all juice samples. The contamination is 
connected with the kind of water, utensil and the manipulation of the product. 


KEY WORDS: Food technology, Microbiology, Coliform bacteria, Fungi, 
Açaí palm fruit. 


INTRODUÇÃO 


O homem através dos tempos vem tentando desvendar os segredos das 
relações dos microorganismos e sua interação com os seres vivos associando- 
os com a transmissão de doenças. Uma destas interações é com a microbiologia 
alimentar que está relacionada a higienização, preparação de alimentos e 
detecção de intoxicações por meio de microorganismos benéficos e patogênicos 
aos alimentos (Aquarone et al. 1975). 


Os alimentos podem servir como meios de cultura para o crescimento 
de diferentes colônias de microorganismos e por conseguinte na dissemina- 
ção de doenças. Portanto, a higienização, a manipulação e a preparação final 
de um produto são fatores determinantes para evitar a contaminação. 


Na ilha do Combu, a palmeira açaí é uma espécie vegetal responsável 
por 90% do extrativismo local por meio da coleta de frutos. Esta atividade 
é uma alternativa econômica e alimentar para os moradores ribeirinhos. A 
principal utilização dos frutos está na produção de uma bebida popularmente 


conhecida por “suco de açaí” ou “vinho de açaí” integrante da alimentação 
diária dos moradores ribeirinhos e da população da cidade de Belém (PA). 


Na comunidade da Ilha do Combu, a falta de saneamento básico e a 
forma de manipulação do produto podem induzir a uma série de contamina- 
ções durante as etapas de preparação da bebida. Isto poderá comprometer a 
qualidade e higiene, acarretando danos à saúde. Um exemplo é a qualidade 
da água utilizada que poderá servir como veículo de transmissão dos agentes 
microbiológicos. 
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Esta pesquisa teve como objetivo analisar a nível microbiológico o suco 
de açaí consumido por moradores da ilha do Combu, com o intuito de alertar 
a população à higienização do produto. 


METODOLOGIA 


As amostras do suco de açaí foram coletadas na comunidade do 
Furo do igarapé Combu, localizada na Ilha do Combu, no município de 
Acará, Estado do Pará a uma distância de 1,5 km via fluvial ao sul da 
cidade de Belém. 


A pesquisa de campo foi realizada no período de novembro de 1993 
a abril de 1994. Foram visitadas 10 famílias, onde coletou-se quatro 
amostras de suco e o tipo de água utilizada. As amostras do suco e tipos 
de água foram coletadas em recipientes de vidro esterilizados, etiquetadas, 
identificadas com data da coleta, acondicionadas em caixas de isopor 
com gelo e transportadas para a Unidade de Referência Laboratorial - 


URL/SESPA, para análise microbiológica. 


Aplicou-se testes microbiológicos para detectar os seguintes grupos 
de microorganismos: Salmonella, Staphylococcus aureus, coliformes 
totais, coliformes fecais, fungos (bolores e leveduras) no suco de açaí e 
nos três tipos de água utilizadas no seu preparo, conforme técnicas do 
Instituto Adolph Lutz: 


1. Salmonella: semeou-se 25ml de suco em 225ml de caldo lactosado, 
deixando em repouso durante 60 minutos. Ajustou-se o pH 6,8 mais ou 
menos 0,2, incubou-se a 35°C por 24 horas. Passou-se 1ml do semeio para 
caldo selenito cistino e Iml para tetrationato (acrescentou-se 0,Iml de 
verde brilhante a 0,1% + 0,2ml de iodo iodeto), incubou-se a 35°C por 24 
horas. Após a leitura transferiu-se para a placa de Xilose, Lisina, 
Desoxicolato (XLD) e Entérico Hectoen (EH), incubou-se a 35°C por 24 
horas. Quando ocorreu o crescimento de colônias suspeitas passou-se para 
o meio de Rugai incubando-se por 24 horas e realizada a leitura final. 


2. Staphylococcus aureus: semeou-se em agar BAIRD PARKER (BP) 
Iml da diluição 10, dividiu-se em três placas (0,3ml, 0,3ml, 0,4ml), 
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incubou-se a 35°C por 48 horas. Quando ocorreu o crescimento de 
colônias típicas, selecionou-se placas que continham de 25 a 250 colôni- 
as, em seguida repicou-se cinco colônias para agar nutriente, incubando-se 
a 35°C por 24 horas. Para o teste confirmativo que consiste na prova da 
coagulase, incubou-se a 35°C por 24 horas, a leitura positiva foi 
confirmada com a presença do coágulo. 


3. Coliformes totais: preparou-se três séries de 3 tubos com verde 
brilhante e acrescentou-se Iml das diluições 10, 10, 10 nos respectivos 
tubos, incubou-se a 35°C por 48 horas. Após este período foi feita a 
leitura final. 


4. Coliformes fecais: preparou-se três séries de 3 tubos com Caldo Lauril 
Triptose (LST), acrescentou-se Iml de cada diluição 10, 10, 10 nos 
respectivos tubos, incubou-se a 35°C por 48 horas. As colônias suspeitas 
foram transportadas para recipiente contendo agar nutriente incubando- 
se por 24 horas, a seguir transferindo para o IAL e após 24 horas foi 
realizada a leitura final. 


5. Fungos (bolores e leveduras): semeou-se Iml em duas placas da 
diluição 10 em agar dextrose batata (adicionou-se 1,9ml de ácido 
tartárico para 1000ml), incubou-se a temperatura ambiente, onde a 
leitura foi realizada entre 1 e 5 dias, selecionou-se placas com 15 a 250 
colônias típicas para a leitura final. 


6. Tipos de água: utilizou-se os meios de cultura de todos os agentes 
microbiológicos acima citados. 


RESULTADOS E DISCUSSÕES 


Observou-se contaminação microbiológica por coliformes totais, 
S.aureus e fungos nas amostras de suco de açaí e nos três tipos de água 
procedentes do poço, do rio e de Belém (Tabelas 1-2). 


Os coliformes totais indicaram contaminação em 100% das amos- 
tras. Segundo Sewell (1978), este grupo é mais resistente que as bactérias 
patogênicas; a contaminação para Thatcher & Clark (1972) indica um 
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tratamento inadequado ou uma contaminação a partir de manipuladores, 
instrumentos mal lavados e matéria-prima não tratada, sujeitos a contamina- 
ção por pessoas e água; Oliveira et al. (1982) identificaram coliformes totais 
em 100% das amostras de suco de açaí coletadas na cidade de Belém; porém 
afirmam que a presença desta classe de germes em alimentos não tem 
significado sob o aspecto de saúde pública. 


Verificou-se que a preparação do suco do açaí na comunidade do 
Combu não apresentava boas condições de higiene durante a manipulação, 
pois os utensílios utilizados como cuias, baldes, chaleiras e até latas onde os 
frutos ficam imersos em água são lavados na água do rio e não passam por 
esterilização prévia. A falta de higienização e o tipo de água provavelmente 
foram os responsáveis pela contaminação, principalmente usando-se água 
disponível no local. 


A contaminação por S.aureus foi constatada em todas amostras. 
Segundo Evangelista (1992) a temperatura ambiente favorável para o 
desenvolvimento de colônias está entre 21,1 a 36,1ºC; pH do alimento em 
torno de 4,8; disseminação pelo ar e poeira são formas de proliferação deste 


microorganismo. Para Murray et al. (1992) estes meios de contaminação são 
comuns para S.aureus, além das pessoas que em geral possuem Staphylococcus 
coagulase negativo em sua superfície cutânea, permitindo a colonização 
transitória de S.aureus em pregas cutâneas úmidas e quentes. O nível de 
contaminação deve ser considerado como periculoso ao consumo da bebida, 
pois Trabulsi (1991) e Riedel (1992) citam que a quantidade de S.aureus no 
alimento deve estar em torno de 100.000 a 1.000 UFC/g para que produza 
enterotoxinas suficiente para manifestações clínicas; Oliveira et al. (1982) 
consideram uma bactéria patogênica produtora de enterotoxina que age na 
mucosa gástrica intestinal. 


A detecção deste microorganismo maior que 1.000 UFC/g nas amostras 
pode estar intrinsecamente relacionado a temperatura ideale ao manipulador, 
o que torna o produto passível a contaminação e consequentemente colocando 
em risco a saúde dos consumidores. Deve-se considerar que o nível de 
contaminação está associado a qualidade da água. 


Ridel (1992) cita que os bolores e leveduras desenvolvem-se em 
temperatura ideal de 10 a 45°C, com ampla importância benéfica nas 
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Tabela 1 - Análise mierobiológiea de amostras do suco de açaí coletadas na Comunidade do 
Furo do Igarapé do Combu, Ilha do Combu, Município de Acará, Estado do Pará. 


Amostrae Salmonella Coliformes Coliformes S. aureus Fungos 
tipo de água totais (NMP/g) fecais (NMP/g) (UFC/g)  (UFC/g) 


Al Poço Ausente 1100 Ausente 260 1.2 x 10 
A2 Poço Ausente 1100 Ausente 240 1.5 x 10 
A3 Poço Ausente 1100 Ausente 250 1.9 x 10 
A4 Rio Ausente 1100 Ausente 270 1.4 x 10 
AS Rio Ausente 1100 Ausente 260 6.3 x 10 
A6 Rio Ausente 1100 Ausente 250 11.0 x 10 
A7 Belém Ausente 1100 Ausente 250 1.9 x 10 
A8 Belém Ausente 1100 Ausente 250 1.9 x 10 
A9 Belém Ausente 1100 Ausente 350 15.0 x 10 
A10 Belém Ausente 1100 Ausente 280 0.7 x 10 
B1 Poço Ausente 1100 Ausente 300 71x 10 
B2 Poço Ausente 1100 Ausente 430 7.5 x 10 
B3 Poço Ausente 1100 Ausente 280 1.1 x 10 
B4 Rio Ausente 1100 Ausente 310 6.5 x 10 
B5 Rio Ausente 1100 Ausente 270 6.3 x 10 
B6 Rio Ausente 1100 Ausente 300 6.5 x 10 
B7 Belém Ausente 1100 Ausente 250 9.2 x 10 
B8 Belém Ausente 1100 Ausente 230 9.3 x 10 
B9 Belém Ausente 1100 Ausente 245 7.3 x 10 
B10 Belém Ausente 1100 Ausente 230 7.2 x 10 
C1 Poço Ausente 1100 Ausente 290 2.0 x 10 
C2 Poço Ausente 1100 Ausente 270 1.8x 10 
C3 Poço Ausente 1100 Ausente 250 0.8 x 10 
C4 Rio Ausente 1100 Ausente 280 1.7 x 10 
C5 Rio Ausente 1100 Ausente 250 1.7 x 10 
C6 Rio Ausente 1100 Ausente 230 2.1 x 10 
C7 Belém Ausente 1100 Ausente 320 8.1 x 10 
C8 Belém Ausente 1100 Ausente 270 8.1 x 10 
C9 Belém Ausente 1100 Ausente 270 4.0 x 10 
C10 Belém Ausente 1100 Ausente 250 3.8 x 10 
D1 Poço Ausente 1100 Ausente 260 7.0 x 10 
D2 Poço Ausente 1100 Ausente 240 7.1x10 
D3 Poço Ausente 1100 Ausente 260 10.4 x 10 
D4 Rio Ausente 1100 Ausente 220 7.4x 10 
D5 Rio Ausente 1100 Ausente 270 6.3 x 10 
Dó Rio Ausente 1100 Ausente 280 7.6 x 10 
D7 Belém Ausente 1100 Ausente 210 6.6 x 10 
D8 Belém Ausente 1100 Ausente 260 7.3 x 10 
D9 Belém Ausente 1100 Ausente 250 6.7 x 10 
D10 Belém Ausente 1100 Ausente 240 8.0 x 10 
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indústrias de laticínios e outros maléficos ao organismo humano. Os fungos 
encontrados nas amostras apresentaram valores acima de 1000 UFC/g. 
Segundo o autor citado, este número é considerado máximo para alimentos 
in natura. Estes resultados podem vstar relacionados a vários fatores como 
umidade, temperatura ambiente e substrato ideal; Oliveira et al. (1982) 
consideram o fruto de açaí o principal portador de contaminação. 


Tabela 2 - Análise dos tipos de água utilizados na preparação do suco de açaí, na Comunidade 
do Igarapé Combu, Ilha do Combu, Município de Acará, Estado do Pará. 


Tipo de água Salmonella Coliformes Coliformes S. aureus Fungos 
totais (NMP/g) fecais (NMP/g) (UFC/g) (UFC/g) 

Poço Ausente > 1100 Ausente 280 0.1 x 10 
Rio Ausente > 1100 Ausente 250 2.5 x 10 
Belém Ausente <3 Ausente 240 0.1 x 10 


A proliferação dos fungos nos alimentos pode ter como meios de 


transmissão o ar, solo úmido, alimentos e utensílios em condições higiênicas 
insuficientes (Evangelista 1987). Um fator que pode auxiliar na contamina- 
ção local é que desde a colheita dos frutos até o local de manipulação 
evidencia-se exposição direta com o solo e utensílios não esterilizados. 


Com relação a procedência do tipo de água, observa-se que a maior 
contaminação foi na água do rio, consequentemente, por permanecer exposta 
aos fatores do meio. Segundo Matos & Neto (1993) os problemas de diarréia 
são os mais comuns em áreas ribeirinhas do estuário amazônico em virtude 
do tipo de água consumida e o saneamento básico inexistente nestes locais. 
Uma alternativa para minimizar esta contaminação seria adotar um procedi- 
mento adequado na preparação do suco atentando principalmente para 
qualquer manipulação que envolva a água local. 


CONCLUSÕES 
A presença de agentes microbiológicos no suco do açaí preparado e 


consumido na comunidade do igarapé Combu, reflete uma qualidade 
microbiológica deficiente. Constatou-se que a água local é um dos 
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principais meios de transmissão relacionados com os fatores ambientais 
favoráveis ao desenvolvimento bacteriano. A contaminação pode ser 
minimizada com alguns procedimentos de baixo custo como esteriliza- 
ção caseira dos utensílios e da água utilizada no preparo. 
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